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(Quecksilber, Blei) sowie bezüglich der Wechselwirkungen Dose/Füllgut (Chrom, 
Eisen, Zinn) für unsere Arbeit von Bedeutung sind. Das Referat selbst brachte 
keine neuen Gesichtspunkte. Zur Analytik ergab sich eine lebhafte Diskussion. 
Das gleiche gilt für ein Referat zur Haltbarkeit und Lagerfähigkeit tiefgefrore-
ner Erzeugnisse. 
- H. Trommsdorf 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Einheitliche Qualitätsbeurteilungssysteme in der EWG diskutiert 
(Meeting of European Fish Technologists, Ijmuiden, 20. - 24. März 1972) 
Dieses außerordentliche Meeting (die europäischen Fischtechnologen treffen sich 
sonst jährlich einmal) stand im Zeichen der "EWG-Vermarktungsnorm für Frisch-
fische" und der sensorischen Beurteilung der Qualität von Frischfischen. 
Folgende Länder hatten Teilnehmer entsand: Belgien, Dänemark, Frankreich, 
Island, Norwegen, Großbritannien, Holland und Deutschland (Professor V.Meyer 
und Lebensmittelchemiker E. Reinacher vom Institut für Biochemie und Techno-
logie der .BFA für Fischerei). 
Es tauchten erheblfclilf Zweifel an der Praktikabilität (zu zeitaufwendig) der "EWG-
Vermarktungsnorm für Frischfische" auf. Die genannten Qualitätskriterien wurden 
aber im großen und ganzen als zutreffend anerkannt. Es wurde diskutiert, ob hier-
zu eine Durchführungs-VO erlassen werden solle oder ob das ganze Schema geän-
dert werden müsse. 
Beim Vergleich der sensorischen Beurteilungschemata, die in den einzelnen 
Instituten im Rahmen wissenschaftlicher Untersuchungen angewandt werden, 
wurde anhand vergleichender Verkostungen von verschiedenen Fischen festge-
stellt, daß man nach weiteren Diskussionen wohl zu einem gemeinsamen, ver-
einbeitlichten Schema kommen könne. Diese Themen sollen bei dem ordentli-
chen jährlichen Treffen im August in Kopenhagen weiter behandelt werden. 
Außerdem wurden in diesem Zusammenhang auch die Fischereihäfen von Ijmuiden 
und Boulogne (Frankreich) besichtigt, um die Eingruppierung in Qualitätsklassen 
an Ort und Stelle zu sehen. Die englischen Kollegen hatten vorher schon ( mit 
Dr. Antonacopoulos und E. Re1nacher zusammen) diese Fragen an den deutschen 
Fischmärkten Bremerhaven, Cuxhaven und Hamburg und in Betrieben der deut-
s chen Fischindustrie studiert. 
Zur Vorbereitung der Codex-Alimentarius-Tagung in Bergen wurde noch die 
ItDefect Table for Frozen Filets of Flat Fish" diskutiert und an verschiedenen 
Objekten geprüft. Es wurde ein gemeinsamer Standpunkt formuliert. 
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